ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA ADQUISICION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS PARA EL

PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA (PCA) PERIODO 2024 DE LA MUNICIPALIDAD DISTRITAL

DE SAN BARTOLO

1. OBJETO:

Adquisicion de alimentos que conforman la canasta alimentaria para el Programa de

Complementacién (PCA).

2. FINALIDAD PUBLICA:

El presente proceso busca adquirir alimentos de calidad e inocuidad que permitan brindar una racién
complementaria a fin de mejorar el estado de nutricion de los beneficiarios consumidores y mejorar

su seguridad alimentaria.

3. OBJETIVO GENERAL Y ESPECIFICOS:

Objetivos generales:

Disminuir los niveles de desnutricion y mal nutricidn en la poblacion menos favorecida en el aspecto
economico y alimentario en situaciéon de pobreza y pobreza extrema, riesgo de salud, asi como
grupos vulnerables: nifios, adultos mayores y personas con discapacidad en situacién de riesgo
moral, abandono y victimas de violencia familiar suministrando un complemento alimenticio segun
racién para cada modalidad de acuerdo a lo establecido en la canasta aprobada por el Ministerio de

Desarrollo e Inclusion Social (MIDIS).

Objetivos especificos:

e Fomentar la adquisicion de los insumos alimentarios para la conformacion de la canasta

alimentaria segin modalidad de atencién.

o Contribuir a mejorar la situacién de pobreza y pobreza extrema del distrito de San Bartolo.

PAQUETE PRODUCTO CALIDAD | Slasel iamanio
Arroz Pilado Superior Clase mediano
Aceite Vegetal Comestible -
Frijol Canario Calidad 2- superior -
Arveja Partida Calidad 2 - superior -
Pallar Calidad superior
1 Lenteja Calidad 2 - superior Calibre 2
Huevo de Gallina Calidad Primera -
Filete de Atin en Aceite Vegetal - -

4. SISTEMA DE CONTRATACION:

A suma alzada.




MODALIDAD DE SELECCION:

No corresponde para el presente proceso.
BASE LEGAL:

La presente adquisicion debera guardar total correspondencia con las siguientes normas:

o Decreto Supremo N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”.

e Resolucién Ministerial N° 449-2006-MINSA “Norma Sanitaria para la aplicacién del Sistema
HACCP en la fabricacion de Alimentos y Bebidas”.

e Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA, que aprueba la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01.
“Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo humano”.

e Decreto Supremo N° 004-2014-SA, Modifican e incorporan algunos articulos del Reglamento
sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N°
007-98-SA.

o Resolucién Directoral N° 072-2014/DIGESA/SA, Modelo de Certificado de Registro Sanitario de
Alimentos y Bebidas

o Decreto Supremo N° 038-2014-SA, Modifican Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por el Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus modificatorias.

o Decreto Supremo N° 040-2001-PE “Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas”.

e Resolucién Ministerial N° 495-2008/MINSA, que aprueba la NTS N° 069-2008-MINSA/DIGESA-
V.01 “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacién de alimentos envasados de baja acidez y
acidificados destinada al consumo humano”

e Resolucion Ministerial N° 066-2015-MINSA "Norma Sanitaria para el Almacenamiento de
Alimentos Terminados destinados al Consumo Humano".

e Decreto Supremo N° 025-2005-PRODUCE, articulo 27° D.S. N° 004-2011-AG, Norma
Metroldgica Peruana de Rotulado de Productos Envasados, Norma General del Codex
Alimentarius para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, segun corresponda).

o Decreto Supremo ° 040-2001-PE, “Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas”

DESCRIPCION DEL OBJETO:

PRODUCTO: ARROZ PILADO SUPERIOR

El arroz pilado superior, debera ser inocuo y apropiado para el consumo humano, exento de sabores
y olores extrafios; de insectos vivos, muertos o en cualquiera de sus estados fisiologicos; exentos de
suciedad que represente un peligro para la salud humana. Asimismo, se encontrara exento de granos
mohosos, germinados, sucios, de fielén y polvillo, segin indica el numeral 5.1.1 de la NTP
205.011:2021

De acuerdo con la longitud del grano, el arroz pilado superior puede ser clasificado en las siguientes
clases, segun lo sefialado en la NTP 205.011:2021 “Arroz elaborado Requisitos 32 Edicion”:
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Clase Longitud de grano entero
Largo De 6,6 mm 0 mas

Mediano De 6,2 mm o0 mas, pero menos de 6,6 mm
Corto Menos de 6,2 mm

La clase se asignara cuando por lo menos el 80 % de los granos (en masa), estan dentro de los limites
de la clase correspondiente, y no mas del 20 % (en masa), son mezcla con cultivares de clases
contrastantes, segun lo sefialado en la NTP 205.011:2021.

Nota: La clase de arroz requerida es Arroz Pilado Superior Mediano de Grano de la especie Oryza
sativa L., Arroz Elaborado Grado 2 - superior, longitud de 6,2 mm o mas, pero menos de 6,6 mm.

Vida util: Fecha de vencimiento minimo 06 meses posteriores a la fecha de ingreso al almacén.

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que puedan
ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar fabricado de
manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida dtil, segun
el articulo 118 del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” aprobado
mediante D.S. N° 007-98-SA y sus modificatorias.

El envase debera corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los
articulos 105, 118y 119 del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
aprobado mediante D.S. N° 007-98-SA y su modificatorias.

El arroz pilado superior deberéa ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la NTP
399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte
1: Disposiciones generales y requisitos. 32 Edicién, y su Corrigenda Técnica y que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del alimento; asimismo los
envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se
destinan. No deberan transmitir al producto sustancias tdxicas ni olores o sabores desagradables,
segun indican los numerales 9y 9.1 de la NTP 205.011:2021.

Caracteristicas del envase

Peso Neto : 50y 10 kg

o Estructura del Envase : Saco de Polipropileno Tejido
Peso Neto : 10y 1 Kg

o Estructura del Envase : Bolsa de Polietileno de baja densidad
Rotulado

En el rotulado de los envases de arroz pilado superior, ademéas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, debe cumplir con lo indicado en la
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NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion y
la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicién. Asimismo, debe considerar
lo siguiente, segln el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2021:

nombre comercial (arroz pilado superior),
tipo de arroz (arroz pilado),

grado del arroz,

pais de origen.

Atributos del bien

Segun ficha técnica aprobada por el OSCE.
Muestreo

Segun lo indicado en el numeral 8 de la NTP 205.011:2021 ARROZ. Arroz elaborado. Requisitos. 3?
Edicién.

Ensayos

Segun los métodos de ensayo citados en la NTP 205.011:2021 ARROZ. Arroz elaborado. Requisitos.
32 Edicion

Transporte

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con la regulacién especifica segun el
tipo de alimento:

Los alimentos y bebidas deben transportarse de manera que se prevenga su contaminacion o
alteracion y deberd ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capitulo Il “Del Transporte” del “‘Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” aprobado mediante Decreto Supremo N°
007-98-SA y sus madificatorias.

Almacenamiento

El almacenamiento de los alimentos, segun el tipo de procesamiento, debera cumplir con las
siguientes directivas sectoriales:

Los alimentos y bebidas deben almacenarse de manera que se prevenga su contaminacion o
alteracion y el almacenamiento debera ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capitulo | “Del
almacenamiento” del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias; y en la NTS N° 114-
MINSA/DIGESA-V.01, Norma Sanitaria para el Almacenamiento de Alimentos Terminados destinados
al Consumo Humano, aprobada mediante Resolucion Ministerial N® 066-2015/MINSA.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: ARROZ PILADO SUPERIOR

: ARROZ ELABORADD GRADO 2 - SUPERIOR

: KILOGRAMO

. Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la

especie Oryza safiva L. del que se han eliminado, parcial o
totalmente, por elaboracidn, el salvado y el germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Del bien
El arroz pilado superior, debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2021.
El arroz pilado superior debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
El arroz pilado debe:
- [Estar exento de sabores y olores exirafios.
- Estar exento de suciedad (impurezas de
Requisi | arigen animal, incluidos insectos muertos)
equisiios generales y que representen un peligro para la salud
especificos humana.
- Mo debe contener insectos vivos, muertos o
en cualesquiera de sus estados fisioldgicos;
granos mohosos, germinados, sucios.
- Estar exento de fielén y polvillo.
La clase se debe asignar cuando por lo menos
el B0% de los granos (en masa), estan dentro
de los limites de la clase comespondiente, y no
mas del 20% (en masa), son mezcla con
cultivares de clases contrastantes
Clase vy longitud i
y long Clase Lengitud del grane
entero
Largo De &,6 mm o mas NTP 205.011:2021
Mediano De 6,2 mm o mas, pero ARROZ. Aoz elaborado.
menos de 6,6 mim Requisitos. 3* Edicidn
Corto Menos de 6,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14%
Grado (tolerancias)
- Granos rojos Maximo 0,.5%
- Granos tizosos totales Maximo 4%
- Granos tizozos .
parciales Maximo 10%
- Granos dafiados Maximo 0.5%
= Mezcla varietal )
confrastante Maximo 5,0%
- Materia extrafia :
(Se considera solo matedia Maximo 0,25%
exirana gﬂ ica. Mo g
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permite 8 presencia  de
materias extranas
Inorganicas)
- Granos quebrados Maximo 15%
- Granos inmaduros Maximo 0,05%
Reglamento sobre
Vigilancia y  Control
Cumplir con los requisitos establecidos por la 53"!“”“ de Alimentos y
Direccién General de Salud Ambiental e Behi_das, aprobado
INOCUIDAD Inocuidad Alimentaria - DIGESA, autoridad | Mediante Decreto
) 1 Supremo N® 007- 08-5A,
nacional competenta . sUs modificatorias y
regulacidn
complementaria.

Pracigion 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) la clase de arroz requerido, segln lo establecido en la
presente Ficha Técnica; por ejemplo: Armoz pilado superior largo, arroz pilado superior mediano o amoz
pilado superior corto.

2.2. Envase ylo embalaje
El envase gue contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, v estar
fabricado de manera gue mantenga la calidad sanitaria y composicidén del producto durante toda su
vida util, segan el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N® 007-98-5A y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los
articulos 105, 118 y 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremao N° 007-98-5A, y sus modificatorias.

El arroz pilado superior debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la NTP
399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EM CONTACTO COM ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3 Edicidn, y su Corrigenda Técnica® y gue
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnologicas y sensoriales del
alimento; asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas
para el uso al que se destinan. Mo deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores
desagradables. segln indican los numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2021.

Pracisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y'o proforma del contrato). el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cemrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
En el rotulado de los envases de amoz pilado superior, ademas de cumplir con lo establecido en el
articuls 117 dal Reglamaents sabre Vigilansia y Contrel Sanitario de Alimentas y Bebidas, aprobads
mediante Decreto Supremo N° 007-88-54, y sus modificatorias, debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 87 Edicidn
y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5° Edicidn. Asimismo, debe
considerar lo siguiente, segdn el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2021:

- nombre comercial {arroz pilado superior);
- fipo de amoz (arroz pilado);

1 Segin articule 12 del Reglamenie del Decebe Legislative H® 1082, Ley de Inocuidad de los Alimenios, aprobado
mediante Decrelo Supremo N* 034-2008-A0.

< NTP 399.1683-1:2017/CT 1:2018 ENVASE ¥ ACCESORIOS PLASTICOS EM CONTACTD CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1* Edicidn

Version 08 Pagina 2 de 3




San Bartolo

- grado del amoz;
- pais de origen.

Precision 3. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ywo proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacian adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral

2.1 de |a presente ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.

Wersidn 08 Pagina 3 de 3



PRODUCTO: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Caracteristicas

Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idoneo para el consumo humano.
Podran contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segun indican los
numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3 de
la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

Vida util: Fecha de vencimiento minimo 12 meses posteriores a la fecha de ingreso al almacén.
Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que puedan
ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar fabricado de
manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida util, segun
el articulo 118 del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” aprobado
mediante D.S. N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase debera corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los
articulos 105, 118y 119 del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
aprobado mediante D.S. N° 007-98-SA y sus modificatorias

e Presentacion 1 litro: Envase botella PET (Transparente e incoloro), con capacidad para
1 litro (1,000 ml).

El envase no debe transmitir sabor ni olor diferente al producto no alterar la calidad del mismo. Los
envases a usarse seran de materiales adecuados para la conservacién y manipuleo del producto.

Cajas de carton corrugado de primer uso por 12 botellas, resistentes a un apilado minimo de 5 cajas
de altura.

El rotulado de las cajas debe ser la misma de los envases de 1 litro, asi mismo debe indicar
instrucciones para el manipuleo y apilamiento.

Rotulado:

El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debera considerar lo siguiente, segin el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus modificatorias, la NMP 001:2019. Requisitos para el
etiquetado de preenvases. 5 Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.

Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion:

o Nombre del producto;
o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto;
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e Nombre y direccion del fabricante;

e Nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta
adicional;

o Numero de registro sanitario;

o Fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el
Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

e Cddigo o clave del lote;

o Condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera, por ejemplo:
"Manténgase protegido de la luz";

e Contenido en litros, del producto envasado.

Atributos del bien

Segun ficha técnica aprobada por el OSCE.
Muestreo

Segun lo establecido en la NTP-ISO 5555:2014 (revisada el 2019) Aceites y grasas de origen vegetal
y animal. Muestreo. 12 Edicion

Ensayos

Segun lo indicado en el numeral 2 del apéndice de la norma CXS 19-1981 (2021) Norma para grasas
y aceites comestibles no regulados por normas individuales.

Transporte

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con la regulacion especifica segun el
tipo de alimento:

Los alimentos y bebidas deben transportarse de manera que se prevenga su contaminacion o
alteracion y debera ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capitulo Il “Del Transporte” del “Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” aprobado mediante Decreto Supremo N°
007-98-SA y sus modificatorias.

Almacenamiento

El almacenamiento de los alimentos, segun el tipo de procesamiento, deberda cumplir con las
siguientes directivas sectoriales:

Los alimentos y bebidas deben almacenarse de manera que se prevenga su contaminacion o
alteraciéon y el almacenamiento debera ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capitulo | “Del
almacenamiento” del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias; y en la NTS N° 114-
MINSA/DIGESA-V.01, Norma Sanitaria para el Aimacenamiento de Alimentos Terminados destinados
al Consumo Humano, aprobada mediante Resolucién Ministerial N© 066-2015/MINSA.
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FICHA TECNIGA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidn del bien : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Denominacidn &onica - ACEITE VEGETAL COMESTIELE

Unidad de medida : LITRD

Descripcion ganaral : El aceite comestible ¥ mezcla de los mismos en estado iddneo
para el consumo humano. Se compone de glicéridos de acidos
grasos ¥y son de origen vegetal. Mo es un aceile vegelsl
especificado.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien
Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en eslado iddneo para el consumo humano.
Podran contener pequefias cantidades de obros lipidos, tales como fosfatidos, de constiluyentas

insaponificables y de dcidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segun indican los
numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 18-1881 (2021).

El aceite vegetal comestible podra contenar los aditivos alimentaros presentados en el numeral 3
de la norma Codex CX5 19-1981 (2021).

El aceite vegelal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Colar El _ caracteristico  del  producio
daesignado
Los caracteristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe estar exento de

olores y sabores exirafos o rancios

Materia volatil a 105 °C

Impurezas insolubles

Maximo 0,2% mim CXS
Méximo 0,05% mim

19-1981  (2021)
NDRMA PARA GRASAS Y
ACEITES COMESTIBLES

Contenido de jabdn Maximo 0,005% mim NO REGULADOS POR
Hierro (Fa) Maximo 2,5 mghkg NORMAS INDIVIDUALES
Caobre (Cu) Maxima 0,1 mgkg

indice de &cido Maxima 0.6 mg de KOH/g de aceils

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno

Indice de perdxido activo'kg de aceite

Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos establecidos [y Conitrol  Sanitario  de

INOCUIDAD

por la Direccion General de Salud
Ambiental & Inocuidad Alimentaria -
DIGESA, Autoridad Macional
competanta’.

Alimentos ¥ Bebidas
aprobado mediante Decreio
Supremo W 007-98-54, sus
modificatorias v regulacidn

complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2, Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producio debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones (ales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su

! Segin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legistative M* 1062, Ley de Inoculdad de los Almenios, aprobado
mediante Decreto Supremao N° 054-2008-AG.
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vida (il, segin el ariculo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Babidas, aprobado mediante Decreto Supremo N® 007-88-5A, y sus modificatorias.

El envase debe comesponder al autorizado en el Registro Sanitario, segln lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimenios ¥ Bebidas,
aprobado mediante Decreto Suprema N™ 007-88-5A v sus modificatorias.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), el contenido neto del bien por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrada, siempre que sa haya varificado
gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

23, Rotulado
El rolulado de los envases de aceite vegetsl comeslible debe considerar lo siguiente, segun el
articula 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
medianie Decrato Supremo N” 007-88-5A, y sus modificatorias, la NMP 001:2019. Requisifos para
el etiquetado de preenvases. 5 Edicidn, y la NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimenios preenvasadaos. 8 Edician:

- nombre dal producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracion del producto;

- nombre y direccidn del fabricante;

- nombre, razdn social y direccion del importador, lo que podra figurar en efigueta adicional;

- ndmero de registro sanitario;

- fecha de wencimienio, cuando &l producto lo requiera con ameglo a lo gque establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- codigo o dave del lote;

- condiciones especiales de consarvacion, cuando el producto ko reguiera, por ejemplo:
"Manténgase protegido de la luz";

- contenide en litros, dal producio envasado.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tacnicas numeral 3.2 yio proforma del confralo), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracieristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presents ficha técnica.

24, Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.

arsion 15 Pagina 2 de 2
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PRODUCTO: ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Caracteristicas del bien

La arveja partida calidad 2 — Superior debera ser inocua y apta para el consumo humano, exento de
sabores y olores extrafios, de insectos vivos, muertos 0 en cualquiera de sus estadios y exento de
materias extrafias inorganicas que representen un peligro para la salud humana. Cada lote debera
estar conformado por una misma variedad (mismo color, forma y otras caracteristicas varietales),
segun indica el numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014. (Revisada el 2019) LEGUMINOSAS. Arveja
partida. Requisitos. 22 Edicion

Vida util: Fecha de vencimiento minimo 06 meses posteriores a la fecha de ingreso al almacén.

Envase y/o embalaje

La arveja partida calidad 2 - superior debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden
las cualidades higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del producto. Los envases, incluido
el material de envasado, deberan estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para
el uso al que se destinan. No deberan transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o
sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberan estar limpios, ser
resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indican los numerales 7 y 7.1 de la NTP
205.025:2014. (Revisada el 2019).

Los envases seran sacos Y bolsas de primer uso, de tal forma que:

Estén limpios y permitan mantener las caracteristicas del alimento
Se encuentren bien cosidos o sellados

Sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte
Faciliten los muestreos e inspecciones

Caracteristicas del envase

Peso Neto : 10 Kg

o Estructura del Envase Saco de Polipropileno Tejido
Peso Neto : 1Kg

o Estructura del Envase Bolsa de Polietileno de baja densidad
Rotulado

En el rotulado de los envases de arveja partida calidad 2 - superior, ademas de cumplir lo establecido
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados 8°
edicion, debera considerar lo siguiente, segun el numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el
2019).

e Elnombre del producto
o Elgrado de calidad 2 - superior
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o Nombre o razdn social y direccién del productor, envasador o vendedor; en el caso de productos
importados, nombre o razén social, RUC y direccién del importador

o El contenido neto, en kilogramos

o Fecha de vencimiento

o El codigo o numero del lote

o Condiciones de conservacion o almacenamiento

o NUmero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Atributos del bien

Segun ficha técnica aprobada por el OSCE.
Muestreo

Segun lo indicado en el numeral 6 de la NTP 205.025:2014. (Revisada el 2019) LEGUMINOSAS.
Arveja partida. Requisitos 2° edicién.

Ensayos

Segun los métodos de ensayo citados en la NTP 205.025:2014. (Revisada el 2019) LEGUMINOSAS.
Arveja partida 2° edicion.

Transporte

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con la regulacion especifica segun el
tipo de alimento:

El transporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe cumplir con lo establecido en
la Guia sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el transporte de alimentos
agropecuarios primarios y piensos), aprobada a través de la Resolucién Directoral N° 154-2011-
AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Préacticas de Produccidn e Higiene, bajo el marco
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante el Decreto Supremo N° 004-2011-
AG y sus modificatorias.

Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la Guia para el Aimacenamiento
de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias de Buenas Practicas de
Produccion e Higiene, aprobadas mediante Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
Aprueban las Guias de Buenas Précticas de Produccidn e Higiene.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

San Bartolo

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR
ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

KILOGRAMO

La arveja partida son los cotiledones separados y descascarados
del grano de arveja. La arveja, es el grano procedente de la
especie Pisum sativum L. es usado comunmente en estado seco

con fines alimenticios.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Delbien

La arveja partida calidad 2 - superior debe ser inocua y apta para el consumo humano, segun lo
indicado en el numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019), y debe presentar las
siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos generales

Los granos de arveja partida
deben:

— Estar exentos de sabores y

olores extrafos y de insectos
vivos, muertos o0 en
cualquiera de sus estadios.
Estar exentos de materias
extrafias inorganicas que
representen un peligro para
la salud humana.

— Estar conformados por una

misma variedad (es decir un
mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales).

NTP 205.025:2014 (revisada
el 2019) LEGUMINOSAS.
Arveja partida. Requisitos. 22
Edicion

Contenido de humedad Maximo 15%
Grano infectado 0,00%
Grano picado Maximo 0,80%
Grano partido o Maximo 2,00%
Grado de|-quebrado
calidad | Sraiocon Méximo 2,00%
cascara (testa) ’
Grano quemado Maximo 0,50%
Meloas Méximo 0,20%
extrafias
Cumplir con lo establecido por | Reglamento de Inocuidad
el Servicio Nacional de | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

autoridad nacional

competente’.

N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
La arveja partida calidad 2 - superior debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden
las cualidades higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los envases,

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Versién 06

Pagina 1 de 2
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San Bartolo

incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y
adecuadas para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia téxica
ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar
limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indican los numerales 7 y 7.1 de la
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de arveja partida calidad 2 - superior, ademas de cumplir lo establecido
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8%
Edicién, debe considerar lo siguiente, segun el numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el
2019):

- el nombre del producto;

- el grado de calidad 2 — superior;

- nombre o razén social y direccién del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados, nombre o razén social, RUC y direccién del importador;

- el contenido neto, en kilogramos;

- fecha de vencimiento;

- el cédigo o numero del lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidén especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

Version 06 Pagina 2 de 2
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PRODUCTO: FRIJOL CANARIO CALIDAD 2 - SUPERIOR

Caracteristicas

El frijol canario calidad 2 - superior se comercializara en su envase original, que permita mantener
sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud, segun
indica el dltimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015 y su Corrigenda Técnica.

Vida util: Fecha de vencimiento minimo 06 meses posteriores a la fecha de ingreso al almacén.

Envase y/o embalaje

El frijol canario calidad 2 - superior debera ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC
1-1969 (2020) Principios generales de higiene de los alimentos, y la NTP 399.163-1:2017 ENVASES
Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales
y requisitos. 32 Edicién y su Corrigenda Técnica, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido, segun indican los numerales 7'y 10.1 de la NTP 205.015:2015 y su Corrigenda Técnica.

Los granos de frijol canario calidad 2 - superior se envasaran en envases de primer uso, que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas o no dafiinas), nutricionales, tecnoldgicas
y sensoriales del alimento. Los envases incluido el material de envasado deberan estar fabricados
con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan. No deberan transmitir
al producto sustancias tdxicas ni olores o sabores desagradables, ademas, cuando el producto se
envase en sacos, estos deberan estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun
numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015 y su Corrigenda Técnica.

Los envases seran sacos Yy bolsas de primer uso, de tal forma que:

- Estén limpios y permitan mantener las caracteristicas del alimento
- Se encuentren bien cosidos o sellados

- Sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte

- Faciliten los muestreos e inspecciones

Caracteristicas del envase

Peso Neto : 10 Kg

e Estructura del Envase : Saco de Polipropileno Tejido
Peso Neto : 1Kg

o Estructura del Envase Bolsa de Polietileno de baja densidad
Rotulado

El rotulado de los envases de los granos de frijol canario calidad 2 - superior, deberan cumplir con lo
establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
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San Bartolo

preenvasados. 82 Edicion, ademas de la siguiente informacion, segun indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015 y su Corrigenda Técnica:

El nombre del producto, indicando el nombre comun “frijol”.

o Nombre o0 razdn social y direccion del productor, envasador o vendedor en el caso de productos
importados, nombre o razén social, RUC y direccién del importador.

e Fecha de vencimiento.

e  Cddigo 0 numero de lote.

e Condiciones de conservacion o almacenamiento.

e El contenido neto (por ejemplo: gramos g, kilogramos kg).

e Elgrado de calidad indicando como “Grado 2 o superior”.

o Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el

SENASA.

Atributos del bien

Segun ficha técnica aprobada por el OSCE.
Muestreo

Segun lo indicado en el numeral 9.2 de la NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS. Frijol. Requisitos. 3?
Edicion, y su Corrigenda Técnica NTP 205.015:2015/COR 1:2016 CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Frijol. Requisitos. 12 Edicion.

Ensayos

Segun los métodos de ensayo indicados en el numeral 11 de la NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS.
Frijol. Requisitos. 3 Edicion, y su Corrigenda Técnica NTP 205.015:2015/COR 1:2016 CORRIGENDA
1. LEGUMINOSAS. Frijol. Requisitos. 12 Edicion.

Transporte

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con la regulacion especifica segun el
tipo de alimento:

El transporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe cumplir con lo establecido en
la Guia sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el transporte de alimentos
agropecuarios primarios y piensos), aprobada a través de la Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-
SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene, bajo el marco del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante el Decreto Supremo N° 004-2011-AG
y sus modificatorias.

Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la Guia para el Almacenamiento
de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias de Buenas Practicas de
Produccion e Higiene, aprobadas mediante Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Produccién e Higiene.
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San Bartolo

FICHA TECNIC A
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacidn del bien : FRUOL CAMARIO CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacion lécnica : FRUOL CAMARID CAMAMNEJOY FRIJOL CAMARIO 2000 - INIAA
GRADD DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad da medida : KILOGRAMOD
Descripcian genaral : El frjol canaric calidad 2 - superior es &l grano maduro,
procedante de la especie Phaseolus vilgans (L.} o frijol comdn.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

El frijol canario calidad 2 - superior se debe comercializar en su envase original, que permila
mantener sus caracieristicas de calidad & higignicas, asegurando que el mismo no sea allerado,
contaminado, adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias gue representan un peligro para
la salud, segln indica &l ulimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

El frijol canario calidad 2 — superior debe presentar las siguientes caracterisficas:

CARACTERISTICA | = ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Uniformidad por la misma variedad.

Cada lote de frijol debe estar conformado

‘Variedad contrastante: Maximo 2,00%

Humedad Maximo 15%
- Ausenca de granos infestados, con EI-EI—EUMINDSAESUE-GIEIIEEL?
Sanidad inse-giios vivos en cualquiera de sus Requisitos. 3* Edicién, y EL.I
estadios. Comigenda Técnica NTP
- Ausendia de granos con hongos. 205015:2015/COR  1:2016
Aspecio CORRIGEMNDA 1.
LEGUMINDOSAS. Frijol.
- G f 0,00%
fenG snerme Requisitos. 1* Edicién
- Grano picado Maximao 2,00%
- Grano partido o Méximo 2,00%
guebrado
- Grano armegado Maximo 2,00%
- Materias extrafias Maximo 0,075%
Reglamenio de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competante’. N* 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: Minguna.

2.2

Envase ylo embalaje

El frijol canario calidad 2 - superior deba sar envasado segln lo establecido en la norma Codex CXC
1-1969 (2020) PRIMCIFIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS, v enla NTP 328.163-
1:2017 ENVASES ¥ ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMEMTOS. Pare 1:

Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicidn, v su Corriganda Técnica®, de tal manera que el

! Seqin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
medianie Decreto Suprerma N° 034-2008-A0G.

¥ WTP 300.163-1:201 TICT 122048 ENVASES ¥ ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisites. CORRIGENDA TECHICA 1. 1° Edicién
Wersian 08 Pagina 1 de 2
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San Bartolo
o fagar e st

producto quede debidamenie profegido, segin indican los numerales T y 10.1 de la NTP
205.015:2015, v su Corrigenda Técnica.

Los granos de frijol canario calidad 2 - superior s deben envasar en envases de primer uso, que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuss o no dafiinas), nuiricionales,
tecnoldgicas y sensoriales del alimenio. Los envases incluido el material de envasado deben estar
fabricados con sustanciss que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan. No deben
transmitir al productio sustandas toxicas ni olores o sabores desagradables, ademas, cuando el
producto se envase en sacos, esios deben estar limpios, ser resistenies y estar bien cosidos o
sellados, segin numearal 10.1 da la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Pracision 2: Ls enlidad convocanie debera indicar en las bases (seccidn especifica,
especificaciones becnicas numeral 2 y'o proforma del contrato), el peso neto del producto por
anvase. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase lales como: material, peso, lipo de
cemrado, siampre que se haya verificado que estas carscteristicas aseguren la pluralidad de

postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los granos de frijol canario calidad 2 - suparnor, debe cumplir con lo
esiablecido &n la norma NTP 209.038:2018 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliguetado de alimantas
preenvasados, B* Edicion, ademas de la siguiente informacidn, segln indica el numearal 10.2 de |a
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

- &l nombre del producio, indicando el nombre comian *frijal™;

- nombre o razon social y direccidn del producior, envasador o vendedaor an el caso de productos
impaortados, nombre o razén social, RUC y direccidn dal importador;

- fecha de wancimiento;

- codigo o mimers de lobe;

- condicionas de conservacidn o almacenamianto;

- &l contenido neto (por ejemplo: gramos g, kilkbgramos kg);

- &l grado de calidad indicado como "Grado 2 o Suparior”;

- npimero de Autorizacion Sanitaria de Eslablecimiento de Procesamienio Primario emitida por el
SEMNASA.

Precision 3: La entidad convocanie debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ywo proforma del contrato), otra informacion gue considera deba estar rofulada. Ls
informacidn adicional gue se solicile no puwede modificar las caracleristicas del bien descritas en numeral
2.1 de |la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
Nao aplica.

Precision 4: No aplica.

‘ersion 08 Pagina 2 de 2
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PRODUCTO: PALLAR CALIDAD SUPERIOR
Caracteristicas

El pallar calidad superior debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el
numeral 6.1 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica. El pallar calidad superior debe tener
las caracteristicas de forma, tamafio y peso del grano del cultigrupo Big Lima, segun lo establecido
en el anexo A de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

Vida util: Fecha de vencimiento minimo 06 meses posteriores a la fecha de ingreso al almacén.

Envase y/o embalaje

El pallar calidad superior debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. El envase del pallar calidad superior debe
cumplir con lo especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN
CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 32 Edicién, y su
Corrigenda Técnica, debe estar fabricado con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso
que se destinen, no deben transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores
desagradables. Ademas, el pallar calidad superior debe ser envasado en sacos u otros envases que
salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnologicas y sensoriales del producto. Cuando el
producto se envase en sacos, estos deben ser de primer uso, estar limpios, ser resistentes, y estar
bien cosidos o sellados, se debe comercializar en su envase original, segun el numeral 11 de la NTP
205.019:2015 y su Modificacién Técnica.

Los envases seran sacos Y bolsas de primer uso, de tal forma que:
- Estén limpios y permitan mantener las caracteristicas del alimento
- Se encuentren bien cosidos o sellados

- Sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte

- Faciliten los muestreos e inspecciones

Caracteristicas del envase

Peso Neto : 10 Kg

o Estructura del Envase : Saco de Polipropileno Tejido
Peso Neto : 1Kg

o Estructura del Envase : Bolsa de Polietileno de baja densidad
Rotulado

En el rotulado de los envases de pallar calidad superior, ademas de cumplir lo establecido en la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion, deben
indicar en idioma espafol, (pudiendo llevar ademas inscripciones en otro idioma siempre que no
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aparezca en forma mas destacada), lo siguiente, segun el numeral 10 de la NTP 205.019:2015 y su
Modificacion Técnica:

e Elnombre del producto;

o Elgrado de calidad;

e Contenido neto;

o Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor, en el caso de productos
importados, nombre o razén social, RUC y direccion del importador, en caso de productos
importados el pais de origen;

e Fecha de vencimiento;

e Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA.

Atributos del bien

Segun ficha técnica aprobada por el OSCE.
Muestreo

Segun lo indicado en el numeral 9 de la NTP 205.019:2015 LEGUMINOSAS. Pallar. Requisitos. 22
Edicidn, y su Modificacion Técnica NTP 205.019:2015/MT 1:2021 LEGUMINOSAS. Pallar. Requisitos.
MODIFICACION TECNICA. 12 Edicion.

Ensayos

Segun los métodos de ensayo citados en la NTP 205.019:2015 LEGUMINOSAS. Pallar. Requisitos.
2?2 Edicién, y su Modificacién Técnica NTP 205.019:2015/MT 1:2015 LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. MODIFICACION TECNICA. 12 Edicion.

Transporte

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con la regulacion especifica segun el
tipo de alimento:

El transporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe cumplir con lo establecido en
la Guia sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el transporte de alimentos
agropecuarios primarios y piensos), aprobada a través de la Resolucién Directoral N° 154-2011-
AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Préacticas de Produccidn e Higiene, bajo el marco
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante el Decreto Supremo N° 004-2011-
AG y sus modificatorias.

Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la Guia para el Almacenamiento
de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias de Buenas Practicas de
Produccion e Higiene, aprobadas mediante Resolucién Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

San Bartolo

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

PALLAR CALIDAD SUPERIOR

PALLAR BIG LIMA CALIDAD SUPERIOR

KILOGRAMO

Es el grano maduro procedente de la especie Phaseolus lunatus

L, generalmente de color blanco,

que tiene como caracteristica

diferencial unas estrias que irradian del hilio.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El pallar calidad superior debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el

numeral 6.1 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacién Técnica.

El pallar calidad superior debe tener las caracteristicas de forma, tamafio y peso del grano del

cultigrupo Big Lima, segun lo establecido en el anexo A de la NTP 205.019:2015 y su Modificacién

Técnica:

Peso de N de
Forma de la Longitud del | Ancho del Grosor del 1000 granos | dranosen
semilla grano (mm) | grano (mm) | grano (mm) (%) 100 gramos
(9)
Arrifionada o
semiarriionada, | g 3, 125-16 6-75 153 - 256 40 - 65
ligeramente
aplanado.
El pallar de calidad superior debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Los granos de pallar deben:
- Estar exentos de olores y sabores
extrafios y de insectos vivos, muertos
o en cualquiera de sus estadios.
- Ser inocuos y apropiados para el
Requisit | consumo humano.

SESIDSeRIes - No deben presentar suciedad )
(impurezas de origen animal) en EEEUMINOSA%OSM%Z(IFS
cantidades que puedan representar un | ==~ <t UL 4 ‘:L
peligro para la salud humana; de Mo?!iﬁcacién Técnica, KTP
acuerdo a las tolerancias de sanidad
aspecto descritas en la presente FichZ Eg%%ﬁl I%I(();SSA/{\QT 1: Piﬁz:
Técnica. Requisitos. MODIFICACION

Cada lote de pallar debe estar TECN|CA 1. 12 Edicién
conformado por una misma variedad (es
decir un mismo color, forma y ofras
Uniformidad caracteristicas varietales). Se aceptaran
granos de variedades contrastantes en
las tolerancias especificadas en la
presente Ficha Técnica.
Contenido de humedad Maximo 15%

Version 05
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'CARACTERISTICA 'ESPECIFICACION REFERENCIA
Los lotes de pallar deben cumplir con los
requisitos de sanidad y aspecto que se
especifican en las tolerancias.
Sanidad y aspecto Asimismo, no se acepta en ningun lote
de pallar que presente granos infestados
con insectos vivos, muertos o en
cualquiera de sus estadios ni granos con
hongos.
Tolerancias de calidad
- Grano enfermo 0,00%
- Grano picado Maximo 1,50%
- Grano partido o Maximo 2,00%
quebrado
- Grano arrugado y/o Méximo 6,00%
chupado
- Grano abierto Maximo 2,00%
- Grano descascarado Maximo 8,00%
- Materias extrafnas Maximo 0,20%
- Variedad contrastante Maximo 2,00%
Total Maximo 21,70%
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente’. N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje

El pallar calidad superior debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. El envase del pallar calidad superior debe
cumplir con lo especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS
EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 32 Edicién, y su
Corrigenda Técnica?, debe estar fabricado con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el
uso que se destinen, no deben transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores
desagradables. Ademas, el pallar calidad superior debe ser envasado en sacos u otros envases
que salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y sensoriales del producto.
Cuando el producto se envase en sacos, estos deben ser de primer uso, estar limpios, ser
resistentes, y estar bien cosidos o sellados, se debe comercializar en su envase original, segtin el
numeral 11 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacién Técnica.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién

Versién 05 Pagina 2 de 3
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2.3. Rotulado
En el rotulado de los envases de pallar calidad superior, ademas de cumplir lo establecido en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion,
deben indicar en idioma espafiol, (pudiendo llevar ademas inscripciones en otro idioma siempre que
no aparezca en forma mas destacada), lo siguiente, segun el numeral 10 de la NTP 205.019:2015
y su Modificacién Técnica:

- el nombre del producto;

- el grado de calidad;

- contenido neto;

- nombre o razén social del productor, envasador o vendedor, en el caso de productos
importados, nombre o razén social, RUC y direccién del importador, en caso de productos
importados el pais de origen;

- fecha de vencimiento;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

Version 05 Pagina 3 de 3
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PRODUCTO: LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Caracteristicas

La lenteja calidad 2 - Superior debera ser inocua y apta para el consumo humano, exenta de sabores
y olores extrafios, de insectos vivos, muertos o en cualquiera de sus estadios, de materias extrafias
inorganicas que representen un peligro para la salud humana. Cada lote debera estar conformado por
una misma variedad (es decir un mismo color, forma y otras caracteristicas varietales); exenta de
semillas tdxicas o nocivas, segun indican los numerales 6.1y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada
el 2019).

La lenteja calidad 2 - Superior se clasificara de acuerdo a su calibre en los siguientes tamafios, segun
indica la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019) LEGUMINOSAS. Lenteja. Requisitos. 22 Edicién

Calibre (Tamaiio) Diametro (mm)
1 Mayor o igual que 7.5
2 Menor que 7.5

Nota: El calibre de la lenteja a ser requerida es Lenteja calidad 2 - superior de calibre (tamafio) 2, segun lo
establecido en la norma NTP 205.022:2014.

Vida util: Fecha de vencimiento minimo 06 meses posteriores a la fecha de ingreso al almacén.
Envase

La lenteja calidad 2 - superior debera envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo
especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO
CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 32 Edicién, y su Corrigenda Técnica
2, que salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales
del producto. Los envases, incluido el material de envasado, deberan estar fabricados con sustancias
que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deberan transmitir al producto
ninguna sustancia téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos,
éstos deberan estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun se indica en los
numerales 10y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

Los envases seran sacos Y bolsas de primer uso, de tal forma que:

Estén limpios y permitan mantener las caracteristicas del alimento
Se encuentren bien cosidos o sellados

Sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte
Faciliten los muestreos e inspecciones

Caracteristicas del envase

Peso Neto : 10 Kg
o Estructura del Envase : Polipropileno Tejido
Peso Neto : 1Kg
o Estructura del Envase : Bolsa de Polietileno de baja densidad
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Rotulado

En el rotulado de los envases de lenteja calidad 2 - superior debera cumplir con lo indicado en la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8? Edicion y las
disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019):

e Elnombre del producto

e Elgrado de calidad: “Grado 2 - superior”

o Nombre o razén social y direccion del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados, nombre o razén social, RUC y direccién del importador

o El contenido neto, en kilogramos

e Fecha de vencimiento

e Elcddigo o numero del lote

o Condiciones de conservacion o almacenamiento

o Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA.

Atributos del bien

Segun ficha técnica aprobada por el OSCE.

Muestreo

Segun lo indicado en el numeral 9.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019) LEGUMINOSAS.
Lenteja. Requisitos. 22 Edicion.

Ensayos

Segun los métodos de ensayo citados en la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019) LEGUMINOSAS.
Lenteja. Requisitos. 22 Edicion.

Transporte

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con la regulacion especifica segun el
tipo de alimento:

El transporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe cumplir con lo establecido en
la Guia sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el transporte de alimentos
agropecuarios primarios y piensos), aprobada a través de la Resolucion Directoral N° 154-2011-
AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Producciéon e Higiene, bajo el marco
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante el Decreto Supremo N° 004-2011-
AG y sus modificatorias.

Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la Guia para el Aimacenamiento
de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias de Buenas Préacticas de
Produccion e Higiene, aprobadas mediante Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene.
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacion técnica LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens
culinaris Medikus. Es una leguminosa de grano seco.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
La lenteja calidad 2 - superior debe ser inocua y apta para el consumo humano, exenta de semillas
toxicas o nocivas, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el
2019).
La lenteja calidad 2 - superior debe presentar las siguientes caracteristicas:
| CALIDAD
Los granos de lenteja deben:
-Estar exentos de sabores y olores
extrafios y de insectos vivos, muertos o
en cualquiera de sus estadios.
-Estar exentos de materias extrafias
inorganicas que representen un peligro
Requisitos generales para la salud humana.
-Cada lote debe estar conformado por
una misma variedad (es decir un mismo
color, forma y otras caracteristicas
varietales). Se aceptaran granos y
variedades confrastantes en las
tolerancias establecidas en la presente
Ficha Técnica.
Contenido de humedad Maximo 15%
La lenteja calidad superior se clasificara | NTP 205.022:2014
de acuerdo a su calibre en los siguientes | (revisada el  2019)
tamafios: LEGUMINOSAS.
_ _ Lenteja. Requisitos. 2?
Calibre (tamario) Calibre Diametro (mm) Edicion
(tamaiio)
1 Mayor o igual que 7,5
2 Menor que 7,5
Grado de calidad (Tolerancias)
- Grano infectado 0,00%
- Grano picado Maximo 0,50%
- Grano partido o quebrado Maximo 2,00%
- Grano descascarado Maximo 2,00%
- Grano arrugado Maximo 5,00%
- Grano quemado Maximo 0,50%
- Materias extrafias Maximo 0,20%
- Variedad contrastante Maximo 2,00%
Version 07 Pagina 1 de 2
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Reglamento de
Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante

autoridad nacional competente’. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la lenteja calidad 2 - superior requerida, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Lenteja calidad 2 - superior de calibre
(tamafio) 1.

2.2. Envase y/o embalaje

La lenteja calidad 2 - superior debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo
especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO
CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicién, y su Corrigenda
Técnica?, que salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y
sensoriales del producto. Los envases, incluido el material de envasado, deben estar fabricados con
sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al
producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase
en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segln se indica
en los numerales 10y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de lenteja calidad 2 - superior debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion
y las disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019):

- el nombre del producto;

- el grado de calidad: “Grado 2 - superior”;

- nombre o razén social y direccion del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados, nombre o razén social, R.U.C. y direccién del importador;

- el contenido neto, en kilogramos;

- fecha de vencimiento;

- el codigo o nimero del lote;

- condiciones de conservacién o almacenamiento;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA;

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicion
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PRODUCTO: FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR

Caracteristicas del bien

El frijol panamito calidad 2 - superior se debe comercializar en su envase original, que permita
mantener sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado,
contaminado, adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para
la salud, segun indica el ultimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

Vida util: Fecha de vencimiento minimo 06 meses posteriores a la fecha de ingreso al almacén.

Envase y/o embalaje

El frijol panamito calidad 2 - superior debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC
1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, y en la NTP 399.163-
1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:
Disposiciones generales y requisitos. 32 Edicion, y su Corrigenda Técnica, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Los granos de frijol panamito calidad 2 - superior se debe
envasar en envases de primer uso, que salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas
0 no dafiinas), nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el material
de envasado deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que
se destinan. No deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables,
ademas, cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar
bien cosidos o sellados, segun numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Los envases seran sacos Y bolsas de primer uso, de tal forma que:

Estén limpios y permitan mantener las caracteristicas del alimento
Se encuentren bien cosidos o sellados

Sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte
Faciliten los muestreos e inspecciones

Caracteristicas del envase

Peso : 10 Kg

o Estructura del Envase Saco de Polipropileno Tejido
Peso : 1 Kg

o Estructura del Envase Bolsa de Polietileno de baja densidad
Rotulado

El rotulado de los envases de los granos de frijol panamito calidad 2 - superior, debe cumplir con lo
establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 82 Edicidn, ademas de la siguiente informacion, segun indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su
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PRODUCTO: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Caracteristicas

El huevo de gallina calidad primera debe presentar color pardo en sus diferentes tonalidades, , tamafio
mediano, olor caracteristico y libre de olores desagradables, sabor caracteristico, las caracteristicas de un
huevo apto contemplan cascara libre de roturas y quifiaduras, sin cuerpos extrafios ni manchas que alteren
la apariencia, limpios y secos, la yema debera tener forma casi esférica de contorno ligeramente definido,
ubicacion céntrica vista a través de ovoscopio y firmemente sostenida por las chalazas, los huevos
destinados al consumo humano directo no deben estar incubados o presentar embrion visible, segun lo
sefialado en la NTP 011.219:2015. HUEVOS. Huevos de gallina. Requisitos y clasificacion. 22 Edicion

El huevo de gallina calidad primera, de acuerdo a su peso, se clasifica en los siguientes tamafios, segun
indica la norma NTP 011.219:2015.

Tamano Peso Tamano Peso
Super chico =50 g Grande 525—6888g
Chico 50 — 55559 Jumibo 6888 _—7222g
Mediano Soa0—6254Q Siper Jumbao 2 T2 22

Nota: El tipo de huevo requerido es Huevo de gallina calidad primera, de color pardo y tamafio mediano
(55,55- 62,5 g), de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.219:2015. Siendo una Tolerancia:
Méximo 10% de huevos de las clasificaciones de peso limitrofe.

Vida util: Fecha de vencimiento minimo 20 dias posteriores a la fecha de ingreso al almacén.

Envase

Los envases del huevo de gallina calidad primera deberan ser limpios, secos, de primer uso, resistentes,
que no transmitan olores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto contra la rotura, que
permitan la ventilacion del producto y colocarlos verticalmente, y en caso de ser reutilizables (sélo de
material plastico), deberan ser lavados y desinfectados antes de su uso con grado alimentario, segun el
numeral 9.1 de laNTP 011.219:2015.

Estos envases deberan ser jabas, bandejas, de primer uso, del mismo tamafio, de tal forma que:

- Estén limpios y permitan mantener las caracteristicas del alimento
- Sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte
- Faciliten los muestreos e inspecciones

Peso Neto de las bandejas: 10y 1 Kg

Rotulado

El rotulado del huevo de gallina calidad primera debera cumplir con las disposiciones establecidas en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion, segun
el numeral 9.2.1, de la NTP 011.219:2015:
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Nombre del producto

Marca registrada o razon social y domicilio fiscal del productor o empacador

Clasificacion por peso y presentacion

NUmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
SENASA.

Fecha de caducidad

Lote (puede ser la fecha del vencimiento)

Contenido neto o nimero de unidades

Instrucciones para su conservacion.

Atributos del bien
Segun ficha técnica aprobada por el OSCE.
Muestreo

Segun lo indicado en el numeral 7 de la NTP 011.219:2015 HUEVOS. Huevos de gallina. Requisitos
y clasificacién. 22 Edicion.

Ensayos

Segun los métodos de ensayo y procedimientos indicados en los numerales 5.1, 5.2, 6.2 y 8 de la
NTP 011.219:2015 HUEVOS. Huevos de gallina. Requisitos y clasificacion. 22 Edicién.

Transporte

El transporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe cumplir con lo establecido en
la Guia sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el transporte de alimentos
agropecuarios primarios y piensos), aprobada a través de la Resolucion Directoral N° 154-2011-
AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guia de Buenas Practicas de Produccion e Higiene, bajo el marco
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante el Decreto Supremo N° 004-2011-
AG y sus modificatorias.

Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la Guia para el Almacenamiento
de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias de Buenas Practicas de
Produccion e Higiene, aprobadas mediante Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacidn del bien : HUEVD DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Denominacidn técnica : HUEVO DE GALLIMNA CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . El huevo de gallina es el dvulo completamente evolucionado de la

especie Gallus gallus, constituido por cascardn, membranas,
camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El huevo de gallina calidad primera debe presentar [as siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades.
Olor Caracteristico y libre de olores desagradables.
Sabor Caracteristico
— Cascara libre de roturas y quifiaduras.
— Sin cuerpos extrafios ni manchas que alteren
la apariencia.
. . — Limpio y seco.
Requisitos fisicos — La yema debe tener forma casi esférica, de
contorne  ligeramente  definido, ubicacidn
céntrica vista a través del ovoscopio vy
firmemente sostenida por las chalazas.
De acuerdo a su peso, se clasifica en los
siguientes tamafios:
Tamarfio Peso
- . NTP 011.219:2015
Saper chico <50g HUEVOS. Huevos
Chico 50-5555g de gallina.
" Requisitos y
Tamaifio Mediano 55,585 -625 y ;
g clasificacion. 2
Grande 625-68880 Edicién
Jumbo 6888-T222¢g
Super Jumbo 27222
Tolerancia: Maxime 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.
Cascara integra, I_|rnpla, seca, lisa y de forma
caracteristica.
Camara de aire Su altura no excede los 5 mm
Yema Céntrica v fija
Clara Transparente, densa y fija
Categoria Miximo 5% de huevos de calidad segunda en
primera.
Tolerancias Hmﬁﬁ
quiniados o Méximo 2,00%
rotos en
destino
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Reglamento de

Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio| Agroalimentaria,
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria - SEMASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente’. Decreto  Supremo

N® 004-2011-AG, ¥
sus modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato) el color y tamafio del huevo de gallina calidad primera
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Huevo de gallina calidad
primera, de color pardo y tamarfio mediano.

22. Envase ylo embalaje
Los envases del huevo de gallina calidad primera deben ser limpios, secos, de primer uso,
resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafos, que protejan al producto contra
la rotura, que permitan la ventilacidn del producto y colocarlos verticalmente, y en caso de ser
reutilizables (sdlo de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con
grado alimentario, segun el numeral 9.1 de la NTP 011_219:2015.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cemrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

23. Rotulado
El rotulado del huevo de gallina calidad primera debe cumplir con las disposiciones establecidas en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de alimentos preenvasados. 87
Edicion, segin el numeral 8.2.1, de la NTP 011.219:2015:

- nombre del producto;

- marca registrada o razén social y domicilio fiscal del productor o empacador;

- clasificacion por peso y presentacidn;

- nimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
SENASA;

- fecha de caducidad;

- lote (puede ser la fecha del vencimiento);

- contenido neto o nimero de unidades,

- instrucciones para su conservacion.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ywo proforma del contrato), ofra informacicn que considere deba estar rotulada. La
informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N* 034-2008-AG.
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PRODUCTO: FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL

Caracteristicas

Conserva elaborada a base de carne de pescado de las especies Thunnus alalunga, Thunnus
albacares, Thunnus atlanticus, Thunnus obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, o Thunnus
tonggol, precocida, con aceite vegetal como medio de relleno o liquido de gobierno, envasada en
recipientes cerrados herméticamente, que han sido sometidos a esterilizacién comercial.

Del Bien

El filete de atin es el musculo longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, sin piel ni espinas, segun indica el numeral 3.3 de la NTP
204.002:2011 (revisada el 2016).

El tamafio de los filetes debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el diametro,
ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares, segun
corresponda, segun lo indicado en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2016).

Vida util: Fecha de vencimiento minimo 12 meses posteriores a la fecha de ingreso al almacén.

Envase y/o embalaje

Los envases empleados para la fabricacion de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias toxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cierre hermético
que proteja al producto hidrobiolégico de la contaminacién, asi como no deben presentar signos de
golpes y oxidacion, segun lo indicado en los numerales 52.1, 54.2 y 58.2 del Reglamento Sectorial de
Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-
2022-PRODUCE. El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun
indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos
pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacién, aprobado mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
segun el tipo de envase y capacidad, segun lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de
exportacion, aprobado mediante Resolucién de Direccidn Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.

Envases de hojalata redondos en caja de carton corrugado:

Envase Tipo de Peso Neto (g) Peso escurrido N° de envases
Cerrado aproximado (g) por caja
Hojalata 2 Ib Tuna (170 g) abrefacil Minimo 170 g. Minimo 119 48

Hojalata de costura lateral electrosoldada barnizada con barnices oleo - resinosos a los que se le
adiciona pasta de dxido de zinc con tapa convencional y/o lamina TFS (cromada) con especificaciones
técnicas del fabricante:
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Caracteristica del envase:

Tipo de Lata : Latas de 1/2 Ib Tuna
Tipo de cerrado ; Abre facil
Sellado hermético : a verificarse, debido a que cualquier desviacion o imperfeccion

en la operacién de sellado incrementara el riesgo de
contaminacion por lo que la vigilancia y control sobre esta
operacion es obligatoria.

o Todas las latas deben estar libres de defectos (fugas de liquido, hinchazon, grietas, rajaduras,
abolladuras que puedan afectar la hermeticidad u otros) y oxidacion.

Las medidas de cierre deberan estar de acuerdo a los pardmetros normales de produccion.

No se aceptaran producciones (lotes) cuyo defecto sea desprendimiento de barniz interno.

Las cajas deberan ser tal que garanticen un almacenamiento y transporte.

En cada uno de los lados exteriores de la caja de carton, deberé figurarimpreso y de una manera
legible el codigo de produccion.

o  No se aceptaran cajas de carton sucias, rotas o con sintomas de adulteracién de las mismas.

Empacado

Latas de 4 club 0 %2 Ib tuna en cajas de cartdn corrugado de 48 latas cada una.

Rotulado

Los envases de filete de atin en aceite vegetal deben estar etiquetados2 y contener como minimo la
siguiente informacion, segun lo indicado en los numerales 113.1y 111.1 del Reglamento Sectorial de
Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-
2022-PRODUCE:

e Nombre o denominacién del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario emitido
por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u otras
denominaciones de marca y/o calidad;

o  Nombre comUn, cuando difiera de la denominacion del producto, y nombre cientifico del recurso
hidrobiologico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del mismo
género, ello debe ser precisado;

e Pais de fabricacion o produccion;

e Siel producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracién minima o limite de venta, segun se requiera.

b. Condiciones de conservacion o almacenamiento.

Fecha de produccion;

Contenido neto del producto hidrobiolégico;

Peso drenado o escurrido;

En caso el producto hidrobioldgico contenga algun insumo o materia prima que represente algun

riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los articulos

25y 26 del Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor;

o Listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente;

e Identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

e Nombre o razén social y direccion legal de la empresa productora; y del importador, distribuidor
y/o comercializador, seguin corresponda; codigo de habilitacién o autorizacion sanitaria de la
planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Perd, indicar el nimero de Registro Unico de
Contribuyente (RUC);
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e Instrucciones para su uso;

e Numero de registro sanitario del producto hidrobioldgico, segln corresponda, el cual también
puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en el
articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segun lo indicado en el
Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de
promocion de la alimentacién saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento aprobado
por Decreto Supremo N° 017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo N° 012-2018-SA, y sus
modificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas de manera clara, legible,
destacada y comprensible en la cara frontal de la etiqueta del producto; asi mismo, el rotulado debe
cumplir con todo lo establecido en el Manual indicado.

Atributos del bien

Segun ficha técnica aprobada por el OSCE.
Muestreo

Segun lo indicado en los numerales 7.1y 9 de la NTP-CODEX STAN 70:2019 NORMA PARA EL
ATUN Y EL BONITO EN CONSERVA. 32 Edicion.

Ensayos

Segun lo indicado en el numeral 7.2 de la NTP-CODEX STAN 70:2019 NORMA PARA EL ATUN Y
EL BONITO EN CONSERVA. 32 Edicion. Para la caracteristica Presencia de parasitos visibles, utilizar
la NTP 204.007:2021 PESCADOS, MARISCOS Y PRODUCTOS DERIVADOS. Conservas de
productos de la pesca en envases de hojalata. Métodos de ensayo fisicos y sensoriales. 42 Edicion

Transporte

Los vehiculos de transporte terrestre de los productos pesqueros y acuicolas deben cumplir con los
requerimientos sanitarios establecidos en el Anexo IIl del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las
Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Almacenamiento

El almacenamiento de los productos pesqueros y acuicolas debe cumplir con lo establecido en el
Capitulo Il “Almacenes de mercancias”, del Titulo V “Operaciones Conexas” del Reglamento Sectorial
de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N°
020-2022-PRODUCE. Asimismo, debe cumplir con los requisitos sanitarios establecidos en la Seccion
IV “Almacenes de mercancias de productos hidrobioldgicos excepto concentrados proteicos y aceite
de origen hidrobiologico” del Anexo | “Requerimientos Sanitarios de disefio, construccion y
equipamiento de infraestructuras pesqueras” del mismo reglamento.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

San Bartolo

Denominacion del bien :

Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE DE PESO

NETO DE 170 g

ENVASE DE PESO NETO DE 170 g

. LATA
: Conserva elaborada a base de carne de pescado de las especies

: CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN

Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus, Thunnus
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, o Thunnus tonggol,
precocida, con aceite vegetal como medio de relleno o liquido de
gobierno, envasada en recipientes cerrados herméticamente, que han

sido sometidos a esterilizacion comercial.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien

El filete de atin es el musculo longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, sin piel ni espinas, segun indica el numeral 3.3 de la
NTP 204.002:2011 (revisada el 2016).

El tamano de los filetes debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
diametro, ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segun corresponda, segun lo indicado en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el

2016).

El filete de atin en aceite vegetal debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Factores de calidad

Un lote de conserva de filete de atun en
aceite vegetal debe cumplir con todos los
requisitos de esta Ficha Técnica, y los
defectos que presenten se deben encontrar
dentro de las siguientes tolerancias:

El  nimero total de unidades
defectuosas no debe ser mayor que el
numero de aceptacion (c) de un plan de
muestreo apropiado con un NCA de
6,5;

el numero total de unidades de muestra
que no se ajustan a la forma de
presentacion (filete) no debe ser mayor
que el nimero de aceptacion (c) de un
plan de muestreo apropiado con un
NCA de 6,5;

el peso neto promedio o el peso
escurrido promedio, segun
corresponda, de todas las unidades de
muestra examinadas no deben ser
inferiores al peso declarado, siempre
que ninguno de los envases tomado por
separado presente un déficit de peso
excesivo.

NTP-CODEX

STAN 70:2019 NORMA
PARA EL ATUN Y
BONITO EN CONSERVA.
37 Edicion
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Defectos

Una unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente
cualquiera de las caracteristicas que se determinan seguidamente

Materias extrarfias

Cualquier materia presente en la unidad de
muestra que no provenga del pescado o
del medio de envasado, que no constituya
un peligro para la salud humana, y se
reconozca faciimente a simple vista o se
detecte mediante cualquier método, incluso
mediante el uso de una lente de aumento,
que revele el incumplimiento de las buenas
practicas de fabricacion e higiene.

Una unidad de muestra afectada por olores

o sabores objetables persistentes e
Olor y sabor ) - .

inconfundibles que sean signo de

descomposicion o ranciedad.

— Carne excesivamente blanda no
caracteristica de las especies que
componen el producto.

Textura — Carne excesivamente  dura no

caracteristica de las especies que
componen el producto.

— Presencia de orificios en la carne en
mas del 5% del contenido escurrido.

Alteraciones del color

Una unidad de muestra con claras
alteraciones del color que sean signo de
descomposicion o ranciedad o con
manchas de sulfuro que afecten a mas del
5% del contenido escurrido.

Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o
mas cristales de estruvita de mas de 5 mm
de longitud.

San Bartolo

NTP-CODEX

STAN 70:2019 NORMA
PARA EL ATUN Y BONITO
EN CONSERVA. 32 Edicién

Presencia de
parasitos visibles

Ausencia

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos

pesqueros y acuicolas para
mercado nacional y de
exportacion, aprobado
mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva N°057-

2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.
NTP 204.002:2011
(revisada el 2016)
El contenido debe ocupar como minimo el CONSERVAS DE
Contenido del envase ; P PESCADO. Clasificacion
95% de la capacidad del envase.
de acuerdo a la

presentacién del contenido.
22 Edicion

Version 05
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos
Cumplir con los requisitos establecidos por | pesqueros y acuicolas para
el Organismo Nacional de Sanidad | mercado nacional y de

RNOCUDAD Pesquera — Sanipes, autoridad nacional | exportacion, aprobado
competente’. mediante Resoluciéon de
Direccién Ejecutiva

N° 057-2016-SANIPES-DE,
y su modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

Los envases empleados para la fabricacion de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias téxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cierre
hermético que proteja al producto hidrobiolégico de la contaminacién, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacion, segun lo indicado en los numerales 52.1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. El envase debe corresponder al autorizado
en el Registro Sanitario, segun indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacién, aprobado mediante
Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
segun el tipo de envase y capacidad, segun lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual
Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacion, aprobado mediante Resolucién de Direccién Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases tanto el peso escurrido del producto por envase,
como el peso por embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra indicar el material del
envase y/o embalaje, el tipo de cerrado (tapa simple o abrefacil) y la forma del envase (como ftall,
oval, etc.) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases de filete de atin en aceite vegetal deben estar etiquetados? y contener como
minimo la siguiente informacién, segun lo indicado en los numerales 113.1 y 111.1 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE:

— nombre o denominaciéon del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario
emitido por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u otras
denominaciones de marca y/o calidad;

— nombre comun, cuando difiera de la denominacién del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobiolégico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

— pais de fabricacioén o produccién;

Segun los articulos 1, 2y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legislativo N° 1402.

Las mercancias que sean etiquetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacion y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, segun lo establecido en la segunda
disposicion complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

[N)
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— si el producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracién minima o limite de venta, segun se requiera.
b. Condiciones de conservacién o aimacenamiento.

— fecha de produccion;

— contenido neto del producto hidrobiolégico;

— peso drenado o escurrido;

— en caso el producto hidrobiolégico contenga algin insumo o materia prima que represente
algun riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Cédigo de Proteccion y Defensa del Consumidor;

— listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente;

— identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

— nombre o razén social y direccién legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segun corresponda; cédigo de habilitacién o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Peru, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

— instrucciones para su uso;

— numero de registro sanitario del producto hidrobiolégico, segin corresponda, el cual también
puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacién.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segun lo indicado en
el Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de
promocion de la alimentacién saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N° 017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo
N° 012-2018-SA, y sus modificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas
de manera clara, legible, destacada y comprensible en la cara frontal de la etiqueta del producto;
asi mismo, el rotulado debe cumplir con todo lo establecido en el Manual indicado.

Precision 3: La entidad podra indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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8.

San Bartolo

CANTIDADES REQUERIDAS PARA LA ADQUISICION

Las cantidades requeridas son las siguientes:

APORTES
T s PRODUCTO UM CANTIDAD
CEREAL ARROZ PILADO SUPERIOR Kilogramos 5,250
GRASA ACEITE VEGETAL COMESTIBLE Litros 390
LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR Kilogramos 138
FRIJOL CANARIO CALIDAD 2- SUPERIOR | Kilogramos 207
MENESTRA
PALLAR CALIDAD SUPERIOR Kilogramos 138
ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR | Kilogramos 207
e | HESicCH MO | e |
ANIMAL -
(LATA X 170 GRAMOS PESO NETO) Unidades 2,040
OTRAS OBLIGACIONES

El producto que se entregara debe reunir las mismas caracteristicas fisicas y organolépticas propias
de la variedad del producto ofertado y licitado.

Es de mencionar que los establecimientos de los postores donde produzcan, comercialicen o
almacenen los productos ofertados debe contar con las condiciones de higiene y salubridad que
sefialan las normas aplicables.

La Municipalidad Distrital de SAN BARTOLO se reserva el derecho de rechazar el producto que no
cumpla con las especificaciones técnicas detalladas en las especificaciones técnicas del presente
documento, las mismas que seran especificadas en un Acta que establezca la no conformidad de la
entrega, la cual llevara adjunta el acta de verificacion, emitido por el especialista de la Subgerencia
de DEMUNA, Registro Civil, Programas Sociales y Participacidn Vecinal.

Cuando se presente alguna observacion sobre la calidad de los productos, se podra solicitar un
andlisis bromatolégico, fisicoquimico y/o microbiolgico a una entidad o profesional especializado
requiriendo el certificado respectivo o algun otro tipo de prueba, a cuenta de la Municipalidad Distrital
de SAN BARTOLO, de resultar el producto observado con deficiencias de la calidad, se procede a lo
establecido en el numeral 18. otras penalidades, del presente documento.

La conformidad no invalida cualquier reclamo posterior que se pueda realizar por defectos o vicios

ocultos, evidenciados después de la entrega/recepcion, conforme al Cédigo Civil y Cddigo de
Comercio, siendo factible de evaluaciones fitosanitarios y/o analisis bromatoldgico.
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9.

10.

ACTIVIDADES:

Para la presente adquisicion previa a la distribucién a los centros de atencién o ingreso al almacén,
establecidos en el numeral 12. Lugar de entrega, el proveedor debera presentar el Certificado de
calidad correspondiente al lote del producto entregado (el certificado debera estar vigente a la
fecha de presentacion, y corresponder al lote o lotes entregados), para la verificacion y emisién
del acta de inspeccion realizado por el especialista responsable del Programa de
Complementacién Alimentaria.

El Control de Calidad seré realizado por el especialista responsable de la Subgerencia de
DEMUNA, Registro Civil, Programas Sociales y Participacion Vecinal, de acuerdo a la Directiva
General N° 004-2010-MIMDES-PRONA-UGATSAN-“Normas y Procedimientos para el Control de
Calidad de Productos Alimenticios en la Unidad Ejecutora 005-Programa Nacional de las
Asistencia Alimentaria-PRONAA del Ministerio de la Mujer y Desarrollo Social-MIMDES”, el mismo
que debera cumplir con las especificaciones técnicas de las requerimientos técnicos del presente
documento. El proveedor o representante podra estar presente en el instante de la prueba de
control de calidad.

El lote se acepta, si luego de la inspeccion Fisico-Organoléptica y/o revision de los certificados de
calidad, se verifica que se encuentra en conformidad a las especificaciones técnicas del producto,
procediéndose a rechazar si presenta defectos que superan la cantidad permitida segun nivel de
calidad aceptable elegida en el muestreo.

Si algunos alimentos son rechazados en el momento de la recepcion, se levantara el acta
correspondiente y se le otorga un plazo de plazo de minimo dos (02) y maximo ocho (08) dias de
efectuada la observaciéon para que sean entregados sin aplicacién de penalidad alguna, en
cumplimiento del numeral 168.4 del articulo 168° “Recepcion y conformidad”, pasado este periodo
se computara la penalidad por mora establecida en la LCE y su RLCE.

Considerando que la presente adquisicidn es en paquete de productos y que los mismos seran
distribuidos directamente a los beneficiarios en centros de atencién, bastara que un solo alimento
sea rechazado para que se rechacen todos los alimentos de la entrega, habida cuenta que no se
puede entregar canastas incompletas y que la municipalidad carece de almacenes.

CRITERIOS DE CALIFICACION DEL POSTOR:

El proveedor debera contar con todos los documentos especificados en el numeral 7. Descripcion
del Objeto, las mismas que establecen las fichas técnicas aprobadas por el OSCE.

Toda la documentacion solicitada se debera mantener vigente incluso hasta la culminacion de las
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacion de dichos documentos y entregar una copia a la Municipalidad.

EL PROVEEDOR DEBERA PRESENTAR
PARA LOS PRODUCTOS: ARROZ PILADO SUPERIOR Y ACEITE VEGETAL COMESTIBLE.

e Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por la
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segun los
articulos 102 y 105 del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas" aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus modificatorias.
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e  Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacién Técnica Oficial al
Plan HACCP, emitida por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria
- DIGESA, segun Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban Norma Sanitaria
para la Aplicacién del Sistema HACCP en la Fabricacién de Alimentos y Bebidas. El Plan
HACCP debera aplicarse a la linea de produccion del bien objeto de contratacion o a una
linea de produccidn dentro de la cual esté inmerso el bien requerido, en razén del articulo 4
de la norma sanitaria aprobada por la Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA.

Nota: Los requisitos documentarios antes sefialados estan vigentes en tanto se emita la
reglamentacion que corresponda, segun lo establecido por la primera y seqgunda Disposicién
Complementaria Final y la primera y sequnda Disposicion Complementaria Transitoria del
Decreto Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo que fortalece la inocuidad de los alimentos
industrializados y productos pesqueros y acuicolas.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacion de las
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacion de dichos documentos

PARA LOS PRODUCTOS: FRIJOL CANARIO, ARVEJA PARTIDA, PALLAR, Y LENTEJA.

o Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgada
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, segun indica el articulo 33 del
“Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria” aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-
2011-AG, y sus modificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el Certificado de
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comdn (nombre cientifico) del
bien correspondiente a contratar, segun lo establecido por el SENASA.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacion de las
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacion de dichos documentos

PARA EL PRODUCTO: HUEVO DE GALLINA

o Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 33 del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-
AG, y sus modificatorias. El Certificado debe indicar el tipo de procesamiento primario
correspondiente al bien a adquirir.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito bastara que, en el Certificado de
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios y piensos, se indique el tipo de alimento que corresponde al bien a contratar,
sequn lo establecido por el SENASA.
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La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacion de las
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PARA LOS PRODUCTOS PESQUEROS ENLATADOS: FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL

Para producto nacional:

Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de productos pesqueros y
acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada
bien a contratar.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de planta de procesamiento
industrial, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada

bien a contratar.

En el caso de que los bienes hayan sido almacenados previamente a su comercializacion:

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién Sanitaria de almacén de productos
pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES.

Para productos importados:
Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de productos pesqueros y
acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada

bien a contratar.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion sanitaria de almacén de productos
pesqueros y acuicolas, otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES.

CERTIFICACION PARA PRESENTAR EN LA ETAPA CONTRACTUAL:

PARA ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIOS: FRIJOL CANARIO, ARVEJA PARTIDA,
PALLAR, LENTEJA, HUEVO DE GALLINA

Un “Certificado o Informe de Inspeccion con el simbolo de acreditacion” que confirme que el
bien entregado cumple con las caracteristicas y especificaciones detalladas en el numeral “2.1
Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente. Dicho documento
debera ser emitido por un Organismo de Inspeccion con acreditacion nacional vigente o en
ausencia de esta, con acreditacidn en otro pais cuyo organismo de acreditacién sea miembro
firmante del Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation
Cooperation (IAAC) o del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del International Laboratory
Accreditation Cooperation (ILAC).

En caso no se emita en el pais el documento antes indicado, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL y cuya copia de
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respuesta sera remitida a la entidad convocante, el proveedor podra presentar un “Certificado
de Calidad”, respaldado con ensayos realizados en laboratorios acreditados que confirme que
el bien entregado, cumple con las caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en
el numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente.

PARA ALIMENTOS DE ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS): ARROZ PILADO
SUPERIOR, ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Un “Certificado de Conformidad o Certificado de Inspeccion o Informe de Inspeccién con el
simbolo de acreditacidén” que confirme que el bien entregado cumple con las caracteristicas y
especificaciones detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha
técnica correspondiente. Dicho documento debera ser emitido por un Organismo de
Certificacion de Productos u Organismo de Inspeccion con acreditacion nacional vigente o en
ausencia de esta, con acreditacion en otro pais cuyo organismo de acreditacion sea miembro
firmante del Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation
Cooperation (IAAC) o del International Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de
Reconocimiento Mutuo del International Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL y cuya copia de
respuesta sera remitida a la entidad convocante, el proveedor podra presentar un “Certificado
de Calidad”, respaldado con ensayos realizados en laboratorios acreditados que confirme que
el bien entregado cumple con las caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el
numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente.

PARA LOS PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS: FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL

Un “Certificado de Conformidad, Certificado de Inspeccién o Informe de Inspeccion con el
simbolo de acreditacién” que confirme que el bien entregado cumple con las caracteristicas y
especificaciones detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha
técnica correspondiente. Dicho documento debera ser emitido por un Organismo de
Certificacion de Productos u Organismo de Inspeccion con acreditacion nacional vigente o en
ausencia de esta, con acreditacion en otro pais cuyo organismo de acreditacion sea miembro
firmante del Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation
Cooperation (IAAC) o del International Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de
Reconocimiento Mutuo del International Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL y cuya copia de
respuesta sera remitida a la entidad convocante, el proveedor podra presentar un “Certificado
de Calidad”, respaldado con ensayos realizados en laboratorios acreditados que confirme que
el bien entregado cumple con las caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el
numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente.

Nota: Para los siquientes productos importados:
e Pescado congelado
e (Conservas de pescado
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1.

12.

El producto entregado debera estar acompafiado de una Copia simple del Certificado oficial
sanitario para productos pesqueros y acuicolas importados o que reingresen al pais, otorgado
por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada bien a contratar. La
fecha y lote consignados en este certificado deben coincidir con la fecha y el lote del producto

entregado.

PLAZO DE ENTREGA:

Los bienes de la presente convocatoria se entregaran en el plazo de Diez (10) entregas, en
concordancia con el expediente de contratacién.

La entrega de los alimentos se realizara segun lo establecido en la firma del contrato, segun
cronograma referencial (Ver Anexo N° 01), a las 10:00 a.m., con una tolerancia de 60 minutos,
después de ese tiempo se considerara 1 dia de penalidad.

NOTA: Las cantidades presentadas en el cronograma (Anexo 1) son referenciales, las cantidades
y fechas finales seran consignadas en el contrato. Asimismo, las cantidades y fechas pueden
variar sequn la necesidad del area usuaria, de acuerdo a su stock, necesidad y espacio de
almacenamiento, siendo notificada a la empresa 02 dias habiles de la fecha de entrega.

La primera entrega de los productos alimentarios se realizara dentro de los tres (03) dias
calendarios, a partir de notificada la respectiva Orden de Compra y/o a la firma del contrato.

Asimismo, cada entrega mensual se distribuira a cada centro de acopio en el periodo de 03 dias
habiles.

LUGAR DE ENTREGA:

Los productos alimentarios seran entregados en el almacén de alimentos de la Subgerencia de
DEMUNA, Registro Civil, Programas Sociales y Participacion Vecinal debiendo pasar por un
control previo (Inspeccién sanitaria), y en presencia del responsable de Almacén Central de la
Entidad; asi como el responsable de almacén de alimentos de la Subgerencia de DEMUNA,
Registro Civil, Programas Sociales y Participacidn Vecinal.

ALMACEN DE ALIMENTOS DIRECCION
Almacén de Alimentos de la Subgerencia de
DEMUNA, Registro Civil, Programas Avenida parque central, S/N — San Bartolo
Sociales y Participacion Vecinal

Posteriormente, de recepcionar los bienes, verificando toda la documentacion solicitada, y haber
pasado el control previo, la empresa ganadora distribuira los productos en los diferentes centros
de distribucion establecidos por la Subgerencia de DEMUNA, Registro Civil, Programas Sociales
y Participacion Vecinal, debiendo las empresas considerar a no menos un (01) estibador para cada
centro de acopio. Se detalla en la Tabla N°01 para cada modalidad de atencion.

La seguridad del transporte de los alimentos hasta llegar al punto de acopio sera unica
responsabilidad de la empresa proveedora.
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San Bartolo
e A e s

Tabla N° 1: Centros de distribucion del Programa PCA.

CENTROS DE

DISTRIBUCION DIRECCION DE DISTRIBUCION

MODALIDAD

SAN BARTOLO | AA.HH. SAN JOSE Il ETAPA Mz E Lt 10

CENTROS DE
ATENCION DEL LAS ORQUIDEAS | AV. MARIO MOQUILLAZA VALENZUELA MZ B LOTE 8. URB. LAS ORQUIDEAS

SAN JOSE Mz Z Lt 1

PCA ASOC. DE VIVIENDA HIJOS DE PROPIETARIOS DE SAN JOSE AV. MIGUEL GRAU

Nota: Los centros de distribucion podrén ser modificados seqtn indicaciones del Area Usuaria, dentro de

los 04 dias habiles antes de la fecha de programacion.

Una vez verificada la_cantidad total entregada se procede a dar como recepcionados los alimentos

procediéndose a la firma de los documentos correspondientes.

13. DISPOSICIONES ADICIONALES

Envase y Rotulado:

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida util, segun el articulo 118 del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas” aprobado mediante D.S. N° 007-98-SA y sus modificatorias. Ademas, tiene que cumplir
con las caracteristicas del envase detallados en cada producto.

En la entrega de los productos se exigird que los mismos presenten sus rotulados conforme a los
rotulados de la Imagen N° 01

e A partir de la Primera entrega de los productos se exigira que los mismos presenten sus
rotulados conforme a los rotulados del presente Anexo.
e cambiar el nombre del alimento y el peso segun lo requerido en las etiquetas.

Imagen 1: Modulo de Rotulo

/ Nombre del producto \ /

INFORMACION NUTRICIONAL

San Bartolo INFORMACION DEL ROTULADO SEGUN
PESO NETO 10 Kg. REGLAMENTO SOBRE VIGILANCIA Y
PROGRAMA DE COMPLEMENTACION CONTROL SANITARIO DE ALIMENTOS Y
ALIMENTARIA PCA BEBIDAS D.S 007-98 SA.

MUNICIPALIDAD DISTRITAL DE SAN
BARTOLO

DISTRIBUCION GRATUITA
\ PROHIBIDA SU VENTA / \

DATOS DE LA EMPRESA — PROVEEDOR




14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

PRESTACIONES ACCESORIAS:

No aplica para la presente adquisicion.

DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS Y REPUESTOS:

No aplica para la presente adquisicion.
REAJUSTES:
No aplica para la presente adquisicion.
GARANTIAS:

Se solicitara para la presente adquisicion una garantia comercial de 01 afio para los insumos
entregados por defectos de fabricacion y/o calidad y/o inocuidad, contados a partir de la fecha en
que se otorga la conformidad de recepcién de bienes.

VICIOS OCULTOS:

Las responsabilidades del contratista para el caso de la presente adquisicidn de alimentos para el
PCA seran como minimo de 1 afio o el tiempo de vida del producto.

OTRAS PENALIDADES:

Articulo 162. Penalidad por mora en la ejecucién de la prestacion

162.1. En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto
del contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso.
La penalidad se aplica autométicamente y se calcula de acuerdo con la siguiente férmula:
Penalidad diaria = 0.10 x monto vigente F x plazo vigente en dias Donde F tiene los siguientes
valores: a) Para plazos menores 0 iguales a sesenta (60) dias, para bienes, servicios en general,
consultorias y ejecucion de obras: F 0.40.

Articulo 163. Otras penalidades

Los documentos del procedimiento de seleccion pueden establecer penalidades distintas a la
mencionada en el articulo 162, siempre y cuando sean objetivas, razonables, congruentes y
proporcionales con el objeto de la contratacion. Para estos efectos, incluyen los supuestos de
aplicacion de penalidad, distintas al retraso o mora, la forma de calculo de la penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar.

CONFORMIDAD:

La recepcion sera otorgada por almacén central y la conformidad sera otorgada por la Subgerencia
de DEMUNA, Registro Civil, Programas Sociales y Participacion Vecinal en un plazo maximo de
siete (07) dias de producida la recepcion.

FORMA DE PAGO:

El pago se realizaré de manera total de acuerdo a la entrega ejecutada, el mismo que se realizara
dentro de los diez (10) dias calendario siguientes al otorgamiento de la conformidad respectiva,
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San Bartolo
De acuerdo con el articulo 171° del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, aprobado
mediante D.S. N°344-2018-EF.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la Entidad debera
contar con la siguiente documentacion:

Recepcion por parte de almacén central de la Municipalidad Distrital de San Bartolo,
con el visto bueno de la Subgerencia de DEMUNA, Registro Civil, Programas Sociales y
Participacion Vecinal.

Informe del funcionario responsable de la Subgerencia de DEMUNA, Registro Civil,
Programas Sociales y Participacion Vecinal emitiendo la conformidad de la prestacién
efectuada.

Facturas y Guias de remision debidamente selladas y/o firmadas.

Copia de los Certificados de calidad emitidos por laboratorios acreditados ante INACAL,
los cuales guardan correspondencia con las CARACTERISTICAS DEL BIEN A
ADQUIRIR.

Acta de Verificacion de Alimentos “Control Previo”, emitido por el personal designado por
la Subgerencia de DEMUNA, Registro Civil, Programas Sociales y Participacion Vecinal.
PECOSA emitida por encargado del almacén central de la municipalidad.
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ANEXO N° 01 - CRONOGRAMA DE ENTREGA DE LOS PRODUCTOS ADQUIRIDOS PARA EL PROGRAMA PCA BIENES COMUNES

Ira 2da 3na 4ta 5ta bta Tma 8va 9na 10ma
APORTES PRODUCTO | PRESENTACION | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA [TOTALSACOS/  TOTAL | TOTALX
NUTRICIONALES PAQ KILOS/UNID | PRODUCTO
*E 1200412024 | 1000512024 | 07/06/2024 | 05/07/2024 | 09/08/2024 | 06/09/2024 | 0411012024 | 08/11/2024 | 06/12/2024
Saco x 50 kilos 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 90 4,500
CEREAL ARROZPILADO SUPERIOR |  Bolsax 10 kilos 6 6 6 6 6 6 ) 6 6 6 60 600 5,250
Bolsax 1kilo 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 150 150
ACEITE VEGETAL '
GRASA COVESTBLE Botellax 1litro 3 3 3 3 39 39 39 39 39 3 390 390 390
ARVEJAPARTIDACALIDAD|  Sacox 10kilos 6 6 6 18 180
207
2-SLPERIOR Bolsax 1 kilo 9 9 9 ] ]
FRIJOL CANARIO CALIDAD|  Saco x 10 kilos ] 6 ] 18 180
207
2-SLPERIOR Bolsax 1kilo 9 9 9 )] yij
MENESTRA
LENTEJA CALIDAD 2 - Saco x 10kilos ] b 1 120
138
SUPERIOR Bolsax 1kilo 9 9 18 18
PALLAR CALIDAD Saco x 10kilos 6 6 1 120
138
SUPERIOR Bolsax 1kilo 9 9 18 18
FILETEDEATUN EN ACEITE
VEGETAL Latax 170 Gramos 408 408 408 408 408 2,040 2,040 2,040

NOTA: Las cantidades y fechas presentadas en este cuadro son referenciales, la cantidad exacta sera consignada en el contrato.
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